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OZET

Bu ¢alisma, gastronomi biliminin temel kavramlarindan biri olan menii kavrami hakkindadir. Topluma 6rnek teskil etme
bakimindan yararh olabilecegi diisiiniilmesi nedeni ile 6rneklem olarak TBMM Baskanlig1 idari Teskilatina bagli Uyeler
Lokantasi se¢ilmistir. Meniilerin kullaniminin, bi¢im ve igerik 6zellikleri agisindan incelenmesi ile genel anlamda alakart menii
uygulamasinin ne oldugunun ve ¢agdas anlayisla uygulanmasinda gelisim saglanmasi kapsaminda menii standardizasyonu
kavraminin kullanilmasi gerekliliginin arastirtlmasi ¢aligmanin amacidir.
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ABSTRACT

Generally put, this study is about the concept of menu, which is one of the main pillars of the science of gastronomy. The
analysis is based on the case of the restaurant for the members of parliament in the Grand National Assembly of Turkey
(GNAT), given the status of that establishment as a model for the wider society. The study entails an analysis of the use, form,
and contents of the menus, as well as the general meaning of a la carte menu, not to mention the central position of the concept
of menu standardization in terms of its current applications.
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1. GIRIS

Genel anlamda menii kavraminin tanimi; Bag ve digerlerinden (2010),Tiirkozii ve Bilici’nin aktarimiyla
(2013) “tuketicilerin gereksinim ve/veya talepleri dogrultusunda tasarlanan yiyecek ve igeceklerin bir
planidir.”. Bir menii ¢esidi olan alakart kavraminin koken bilimsel incelemesine gore Fransizca “A la
carte” kelimesi, Ingilizce karsihigi “by the card”,“karttan” anlamina geldigi ve konuklarm belirli
kriterlere gore simiflandirilmis yiyecek igecek gruplarimi gorerek, hiir irade ile kombinler olusturup
siparig verebildikleri menii/servis ¢esidini ifade eder. Diger bir deyisle siparis verecek kisi/kisiler, gida
tilketimlerinin igerigini kaliplara gore hareket etmek zorunda kalmadan, ornegin “tabldot” olarak
adlandirilan, belirli yemek gruplarini igeren ve haftalik-aylik periyotlara gére 6nceden planlanmis menii
¢esidinin aksine, belirleme 6zgiirliigiine sahiptir. Tiiketici ihtiyaglar1 goz 6niinde tutularak planlanan ve
yiyecek icecek isletmelerinin kutsal kitabi olarak goriilmesi miimkiin olan meniiler; giiniimiizde
0zellikle alakart meniilerde rastlanilan ve gastronomi ile saglik iligkisi iizerinde durulmasi sonucu ortaya
cikarilip kullanimi yayginlagtirilmaya caligilan ”menii etiketleri” ; ki bu kavram Giimiig’tin yiiksek
lisans tezinde (2014) “..meniilerde servis edilen yemeklerin enerji ve besin &gelerine yer verilmesiyle,
tiiketicilerin saglikli secimler yapmasina yardimci olarak, obezite ve beslenmeyle iliskili hastaliklarin
onlenmesi amaglayan bir stratejidir.” seklinde tamimlanan, bir kavramla tamismus, gida tiiketim
tercihlerinde insanlara sunulan segeneklere “saglikli ve bilingli” tiiketim olanagimi da eklemistir. Bu
bilgiler 1s181nda ve secimli gida tiiketim firsati1 sunan alakart meniiler 6zelinde, gastronomi biliminin
temel taslaridan biri olan menii kavraminin, tercih edilme siklig1, miisteri memnuniyeti, karlilik gibi
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kavramlarla iligkisi incelendiginde goriilmektedir ki; genel anlamda menii olgusunun ya da meni
c¢esitlerinin her birinin ayr1 ayri ¢aligmalara ve analizlere konu edilmesine, meniilerin miisterilerin hangi
konularda yarar gozeterek segim yaptiklarimin bilinerek etiketlendirilmesine ve estetik bilingle
tasarlanmasina siddetle ihtiyag vardir. Bu duruma bir ¢alismada su sekilde vurgu yapilmustir; “Oyle ki
sadece menii tasariminda yapilacak akillica degisiklikler bile satig gelirlerini %10’°a kadar
arttirabilmektedir (Fang ve Hsu, 2012). Bu nedenle meniilerin miimkiin olabildigince hassas, kapsamli
ve dogru bir sekilde degerlendirilmesi gerekir. Meniilerin bu denli etkin degerlendirilmesi ise mevcut
rekabet, bilgi ve teknoloji ortaminda biiyiik 6l¢iide bilimsel ve teknik menii analizleriyle miimkiin
olabilmektedir.”(IYITOGLU,V,G,N,TETIK, 2017). Giiglii bir gastro-turizm tanitimi yapabilmek,
gastronomi bilimine gerek ulusal gerekse evrensel boyutta katkida bulunabilmek i¢in gastronomi
biliminin tiim temel kavramlari; alanin i¢indeki arastirmaci, iiretici, yonetici ve tiiketici farketmeksizin
herkes tarafindan etraflica ele alinmali ve bilingli bir sekilde kullanilmalidir. Iste bu kavramlardan biri
olan “menii” olgusu lizerinde; planlama, tasarlama, analiz etme gibi gesitli boyutlarda bilimsel olarak
aragtirmalar hali hazirda yapilmigtir. Tim bu c¢alismalar meniilerin, ¢agin anlayigina gore nasil
sekillendigini gosterirken, igeriklerinde ve bigimsel Ozelliklerinde bulunmasi gereken kriterler
oldugundan bahsetmektedir. Bu noktada karsimiza menii standardizasyonu kavrami ¢ikar.

2. BULGULAR VE YORUM

2.1. Alakart Meniide Bicimsel Standardizasyon Ornegi Olarak TBMM Uyeler
Lokantasi

Tiirk Dil Kurumu’ndan edinilen bilgiye gore; Fransizca “standardisation” kelimesinin dilimize ge¢cmis
hali olan standardizasyon kelimesi kabaca, “¢itay1 koymak, altina inmemek” ya da belirli kurallarin
kullanilmasi ile bir ¢izgiye sahip faaliyet olusturma, standartlasma, olarak tanimlanabilir. Menii
planlamasi 6zelinde iilkemizde Sezgin ve digerlerinin (2008) hazirladiklar bir ¢aligmada bu kavram;
isletme 6zelinde kaliteyi ve altina diigiilmemesi gereken noktay1 betimlemek i¢in kullanilmigtir. Ancak
bu ¢alismanin genelinde standardizasyon kavrami gastronomik meniiler 6zelinde; bigimsel analiz ve
ment etiketleme konulariyla birlikte ele almacaktir.

(Alakart Menii Gorsel 1)
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Yukaridaki gorseller TBMM Uyeler Lokantasi igin hazirlanmis sirastyla 2011, 2016 ve 2014 yillarina
ait olan alakart meniileridir. Meniilerle ilgili bigimsel ¢aligmalarin incelenmesi konusunda; menii
dizayni, basim yontemi, bi¢im, boyutlar ve resim ¢aligmalari1 olmak lizere bes ana baslik belirlenmistir
(S6kmen, A, 2014). Gorsellerdeki alakart meniiler incelendiginde; yok denilebilecek kadar kiiciik
resimsel bir degisiklik haricinde, bes ana baglikta da bir standardin saglandig1 goriilebilir. Bigimsel
olarak bir alakart meniide saglanan standardizasyonun isletmeye ve turizm tanitimina yarar1 gorsel
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hafizaya zamanla kazinacak olan meniiniin imaj ve bilinirlikte isletmeyi 6n plana ¢ikarmasi olabilirken
gorsel monotonluk yaratma ihtimali de g6z oniinde bulundurulmalidir.Bigimselligin standart olusunun
gastronomi bilimine katkilar1 ise planlanmasi ve sanatsal acidan tasarimlari iyi yapilmis geleneksel
yiyecek-igecek iceren alakart meniilerin uzun vadeli kullanimi ile donemin gastronomi 6zelliklerinin bir
resim tablosu mantiginda gelecek nesillere daha net ve etkileyici olabilecek 6rneklerle aktarimi
olacaktir.

2.2. Menii Etiketleme ve Alakart Meniide Iceriksel Standardizasyon Ornegi Olarak
TBMM Uyeler Lokantasi

Tirkiye’ de 2018 yilinin sonlarinda basin yayin organlarinin kamuoyuna duyurdugu yasal bir
diizenlemenin konusu; menii etiketleme stratejisinin; besin kaynakli hastaliklar1 engelleme ve gidalarin
dini a¢idan uygunlugunu belirtme amaci ile kullanilmasi ile ilgilidir. Bu diizenlemeden kisa siire 6nce
Bilici ve Tiirkozii (2013) ¢alismalarinda menii etiketleme konusunda FDA (Besin ve Ilag Orgiitii)
tarafindan tiretici ve tiiketicilerle yapilan 6n arastirmalardan bahsederken, iireticilerin fazladan is yiikii
cekincesi ve tiiketici tercihlerinde fazla etki yaratilamayacagi genel kanisi ile uygulamaya olumsuz
baktiklari, egitim seviyesi yiiksek ve ¢ogunlukla kadinlarin olusturdugu tiiketici kesimin ise olumlu
yaklasim gosterdigi sonuglari sunmuslardir. Meniilerin iceriksel zenginligini arttiran menii etiketlerinin
yaygin halde kullanimi; yeni kurulacak veya ¢aga ayak uydurma amaciyla yenilenecek yiyecek icecek
isletmelerinin yapilanirken; fiyatlandirmada, kalitede, hizmette ve miisteri memnuniyetinde meniilerin
iceriksel incelenmesi icin belirlenen; dogruluk, fiyat, konuk istekleri, islevsellik(Sokmen, A,2014), ad1
altindaki dort ana baslikta birden basarili bir tutum sergileyerek meniiler planlamasina ve meni
standardizasyonunun énemli kriterlerinden birini yerine getirmesine yardime1 olacaktir. TBMM Uyeler
Lokantasi meniisiiniin standardizasyon kavramina uygunluk acisindan incelenmesi ise bize ayni
bicimsel incelemede oldugu gibi olumlu sonuclarla karsilasma ve uzun yillar boyunca s6z konusu
alakart meniiniin dort ana basliga boliinmiis kriterlerin hepsini belirli bir ¢izginin altina diismeden
sagladigim1 anlama firsati vermistir. Ug farkli gorselde bulunan 2011, 2014 ve 2016 yillarma ait
meniilerde; meniiniin islevselligi kriterine gore yapilacak incelemede goriilmektedir ki yiyecek-
iceceklerin tiiketilmeleri halinde saglayacaklar1 enerji miktarlarina ti¢c yilda da menii igeriginde yer
verilmistir. Durumun yorumlanmasi tarafimca su sekilde olmustur; yogun ¢aligma tempolari ve kisith
zaman gibi sartlar altinda c¢alistiklar1 varsayillan meclis {yeleri, gilinliikk almalari gereken kalori
miktarlarini bilerek, ¢cogunlukla beslenmenin keyif veren yan1 yerine faydaci yanini tercih etmekte ve
tilkketim zamanlarinda tercihlerini bu kritere gore yapmaktadir. Ayrica yiiksek egitim aldiklar
varsayilarak diisliniildiiglinde, viicuda alinacak kalorinin beden ve ruh sagligiyla olan yakin iligkisi
hakkinda bilingli olan iiyeler meniide islevsellik kriterleri arayacaktir. Bu gibi nedenlerle Uyeler
Lokantasi’nda meniiniin standardizasyonu iceriksel olarak yapilirken “enerji” ve “kalori” olgular1 temel
almarak etiketlendirme yapilmis ve tuketicileri tarafindan bu uygulanma talep edilmistir. Restoranlarin
yapilarina, sunmak istedikleri hizmetin ¢esidine gore bu kavramlar yerini baskalarina birakabilir ya da
zenginlestirilebilir.

3.  SONUC VE ONERILER

Sonug olarak menii standardizasyonu denildigi zaman akla; tek tip tasarim, menii etiketi ya da icerik
gelmemelidir. Bu kavram meniilerin sahip olduklari igeriksel ve bigcimsel dzelliklerin belirli kriterlere
dayali oldugunu ve bu kriterler olmadan hazirlanamayacagini anlatir. Her menii, konuklara gidalarin
kalori degerini gostermek zorunda degildir, ancak gidanin bileseni, {iretim agsamalari, kiiltiirel hikayesi,
patojenitesi  gibi; tiliketici ihtiyaclart ve isletme yapilarina uygun etiketlendirmeler ile
zenginlestirilmelidir. Ya da her menii bir sanat¢1 tarafindan hazirlanamaz ama meniilerin standardize
edilmis bicimsel 6zelliklerine uyulmasi gerekir. Meniilerin hazirlamisinda dikkat edilen kriterlerin
Ogretiminin “menii standardizasyonu” kavramu ile literatiire ge¢gmesi bu ¢aligmanin Onerisidir.
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